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作为以酒业为核心主业，大机械、

大金融、大健康等产业多元发展的特大

型国有企业集团，2018年五粮液集团

公司实现销售收入931亿元，同比增长

16%。2019年，五粮液集团将努力实

现跨越千亿元规模的目标。“五粮液将

秉承传统工艺、传统作风、传统技能，不

断通过酒体创新和工艺创新引领新一

轮消费升级，以精益求精的工匠精神和

绣花功夫，去酿造每一瓶好酒，不断为

世界敬献美酒佳酿。”五粮液集团公司

党委书记、董事长李曙光表示。

坚守工匠之精神
传承传统之技艺

“1366”：“大国浓香”的匠心

密码。

江之头，宜宾；酒之头，五粮液。

中国白酒是固态、开放式发酵，在

两个多月的发酵过程中，需要捕集空

气中、窖池里多种微生物参与，风味物

质越多，酒香越浓郁，不同的酿造工艺

会捕集到不一样的菌种，最后发酵出

的酒风味也就不一样。这种“道法自

然”的白酒酿造之法，靠的是工匠精神

的坚守和传统技艺的传承。

从原料进厂、磨粉、制曲、酿酒、勾

调到包装，五粮液的整个生产过程有

100多道工序。这些复杂的酿酒技艺

源自一代代五粮液人秉持工匠精神，

对酿酒技艺精益求精的追求。

作为浓香型白酒的典型代表，除

了“固态续糟、泥窖发酵、混蒸混烧、缓

慢发酵”这些中国白酒的固态发酵共性

生产工艺外，五粮液还有自己独特的秘

诀——“1366”，即“一极、三优、六首创、

六精酿”。这组由五粮液股份公司副总

经理、中国酿酒大师赵东总结的数字，

精炼又形象地概括了五粮液的工艺特

色，可以称为“大国浓香”的匠心密码。

“一极”是指五粮液酿造工艺复杂

且相对极端。与其他酒种相比，酿造

五粮液要求入窖酸度高、入窖淀粉浓

度高、入窖水分低、入窖糟醅粘性大，

因此操作工序多、工艺要求细、生产成

本高、劳动强度大。“浓香型白酒的酿

造工艺在 12 种白酒香型中难度最

大。”赵东说。“三优”是指环境、老窖池

和匠人匠心“三大优势”。其一，宜宾

独特的气候、土壤、水源“三位一体”的

自然条件，有利于窖泥的老熟，制曲微

生物的富集，酿酒微生物的生长、繁

衍；其二，千年老窖万年糟，五粮液有

全国数量最多、历史最悠久、持续使用

时间最长的古窖池群，其中始建于

1368年的明初古窖池群，已持续使用

651年，是现存最古老的地穴式发酵

窖池；其三，匠人匠心一脉相承。从献出

“陈氏秘方”的邓子均，到勾兑大师

范玉平、范国琼父女，从酿酒大师刘友金、

刘春西，再到如今五粮液十里酒城

494个酿酒班组数万名酿酒工人，他

们传承着精益求精、追求卓越、严谨细

致的工匠精神。目前，五粮液十里酒

城已成为酿酒界专家和专业人才聚集

的地方，为酒业发展奠定了坚实基础。

除此之外，五粮液还发明了五粮

配方、包包曲、跑窖循环、沸点量水、双

轮底发酵和勾兑双绝“六首创”工艺，推

动了行业技术进步。据介绍，现在的五

粮配方是在传统的“陈氏秘方”基础上，

经过创新调整形成：高粱36%、大米

22%、糯米18%、小麦16%、玉米8%，

暗合五行真意，最终“集杂成醇”，成就

了“尤以酒味全面而著称”的琼浆玉液。

在严格工艺流程的基础上，五粮

液还进一步形成精湛的操作技艺，总

结形成分层入窖、分层起糟、分层蒸

馏、量质摘酒、按质并坛、分级储存“六

精酿技艺”。通过层层甄选，“优中选

优、花中选花”，最终精选不到20%的

最优质部分，酿就五粮液美酒。正是

“1366”所代表的精湛工艺，酿就传世

酒香。2008年，五粮液酒传统酿造技

艺入选国家级非物质文化遗产。

看似寻常最奇崛
成如容易却艰辛

从商周的“蒟酱”到唐代“重碧酒”、

宋代“姚子雪曲”，再到明代“杂粮酒”，

作为独特的“多粮浓香型传统固态酿造

工艺”的发祥地，五粮液酿酒匠严格遵

循“道法自然”的工艺，用心把握、精益

求精，彰显独特的“人工匠艺”之魅力。

复杂的酿酒技艺，成就了今天的

美酒佳酿。“有儿不进武糟房，有女不

嫁烤酒匠。”这首在宜宾流传的顺口

溜，道出了酿酒工人的辛苦。为了出

好酒，夏季酿酒工人都从白班转成夜

班生产。因为夜间温度比白天低，有

利于保证质量，更适合酿酒。

“即使在机械化程度很高的今天，

仍离不开烤酒工冒着严寒酷暑，在湿热

的环境下，用心感受，挥洒汗水，恪尽职

守，兢兢业业，才能酿出好酒。”中国首

届酿酒大师、教授级高级工程师、五粮

液传统技艺代表性传承人刘友金说。

“料必优、时必适、工必到、法必

精”，酿酒是门技术活，一点一滴都蕴藏

着酿酒人的辛勤与汗水。刘友金表示，

许多“烤酒匠”一辈子不抽烟，而勾兑岗

位的很多女师傅，则一辈子不化妆。五

粮液集团公司白酒勾调首席技术顾问

范国琼24岁便进入了五粮液酒厂，为

了不影响酒质保证口感纯净，从拜师

学艺那天起，这位川妹子就给自己定

下了“三不规矩”，即“一不涂口红，二

不用化妆品，三不吃麻辣酸甜”。除了

结婚时化过一次妆，范国琼默默地坚

守了这个规定38年。

初学艺时，范国琼滴酒不沾，酒一

入喉就难受。但是为了学习勾兑技

术，她“时时喝、日日喝、月月喝、年年

喝”，常常练到舌尖发木，体重也瘦了

21斤。功夫不负有心人。1985年春，

范国琼以优异成绩考上了当时“宜宾

地区第一届评酒委员”。随后，她又成

为四川省第一个评酒“女状元”。

2017年，范国琼荣获“金箸奖2017年

度食品大工匠”称号，成为白酒行业唯

一获此殊荣的酿酒大师。

几十年来，她每天要“喝”2.5公斤

白酒，品尝了超过两万斤白酒，一斟一

酌间，只为找到其中2%的差别。在从

事五粮液及系列产品新品研发及原酒

检验、陈酿、勾兑等具体生产工作的同

时，范国琼还参与了多项技术的研发、

改进、创新工作。她参与开发的计算

机勾兑专家系统，开创了我国现代酿

酒技术与传统工艺相结合的新局面；

参与开展的《白酒中金属元素的测定

及其与酒质的关系》项目研究，通过了

省级技术鉴定，填补了我国研究空

白。“看似寻常最奇崛，成如容易却艰

辛”，这是对五粮液工匠精神的写照。

秉承匠心不动摇
酿造美好新生活

用心不惜代价，用工不计成本，用

时不计岁月。“工匠精神”唯有代代传

承，才能酿出飘香世界的美酒。

如今，在五粮液制曲、酿酒、勾兑

等工作岗位上，有这样一批人，在继承

老一辈五粮液人吃苦耐劳、精艺克靡

的优良作风基础上，继续践行工匠精

神，推动企业的发展和壮大。

以周杰为代表的五粮液制曲工

人，为了发扬五粮液独有的“包包曲”

工艺，需要在高温的环境下全程参与

15道工序、4000多小时的培育。他们

认为，制曲贵在“四心”：“原料要关心、

润料要留心、碎料要细心、成型要小

心”，只有这样才能制出曲香纯正、糖

化发酵率高的好曲。

在五粮液酿酒大师刘春西的言传

身教下，刘培刚迅速成长，如今，他在

起糟、润粮、拌料、上甑、摘酒、并坛等

各个流程上，都是一把好手。

“不怕吃苦、用心学艺”是范国琼

的座右铭。从业之初，范国琼就坚持

每天写工作记录、工作方法和心得体

会。如今，这几百本工作笔记已经摆

满了整个书柜，“这些笔记是勾兑技术

的宝贵财富，要代代传承下去。”师从

范国琼已经19年的国家级白酒评委、

五粮液勾兑技艺传承人陈乔说，勾兑

不仅是酒与酒之间的简单组合，要通

过不同基础酒的组合和调味，平衡酒

体、催化美味，使之保持五粮液独有的

和谐高雅风格。

在一个个平凡的岗位上，五粮液

人日复一日，兢兢业业奉献，酿出了民

族品牌五粮液，也筑牢了五粮液集团

迈向千亿元目标的坚实底部。

“老老实实、一丝不苟、吃苦耐劳、

艰苦奋斗、坚韧不拔、持之以恒”，一代

代五粮液人秉持这样的“匠心”之道，

让田间一粒粒好粮变成餐桌上一杯杯

美酒，成就了今天香飘四海、风味独特

的五粮琼浆。

独具特色的自然地理优势、历史

积淀的匠心工艺、代代传承的工匠精

神，助力五粮液走向世界。秉承“为消

费者创造美好，为员工创造幸福，为投

资者创造良好回报”的价值理念，五粮

液将继续引领中国白酒走向世界，努

力为世界酿造美好生活。

□ 武 宣 文/图

1981年，28岁的刘友金还是一个

从未接触过酿酒的农民，进入五粮液

集团公司从一线酿酒工人做起，最后

成为五粮液高管(原五粮液酒厂分管

生产副厂长)，也成了中国首届酿酒大

师、教授级高级工程师、五粮液传统技

艺代表性传承人。

如今，退休后的刘友金又被返聘

回五粮液集团作酿酒生产技术专家，

用精湛的技艺，酿造五粮液，也“锻造”

五粮液的年轻人。这位酒界传奇人物

彰显着新时代五粮液人的精气神。

传统作风保品质

“有儿不进武槽房，熬更守夜命不

长。有女不嫁烤酒匠，半夜三更守空

房。”这首不知从何时开始便流传起来

的打油诗，道尽了烤酒匠的辛苦。

刘友金尤其能体味这份辛苦。他是

土生土长的宜宾人，在进入五粮液酒厂之

前，挑、抬、打、夯、撬，开山带放炮，犁田耙

田，栽秧打谷抛粮下种，开沟壮行，河坝

里清漂搬筏拖船放船，做过搬运工，拉过

板板车……28岁才进五粮液厂，从做苦

力的酿酒工干起，到组长、车间主任，一路

做到五粮液酒厂分管生产副厂长。

成功的背后，是一点一滴的辛苦

积累。一天，刘友金下班回家已是凌

晨1点左右了，为了多学一点酿酒发

酵方面的知识，他坐在马桶上看书，不

知不觉就是4个多小时，直到妻子一

觉醒来喊他，他才从书本里回过神来。

成功的背后，还有自律和责任。

“1981年刘友金刚进厂开始烤酒时，

一天要抽两包烟，我师傅说，要烤好

酒，就要戒烟，不然舌头尝不出酒真正

的味道，从那一年我就戒烟了。”刘友金

说，许多烤酒工也是一辈子不抽烟，勾

兑岗位的女性师傅，一辈子不化妆。

刘友金一直记得，1981年进五粮

液厂时，厂长在三天培训课上说，五粮

液是传统工艺，工作很辛苦，需要传统

作风才能保证品质，进五粮液工作，要

“干一行、爱一行、钻一行”。后来，刘友金

在后面又加了六个字——“懂一行、精

一行”。正因为有这种追求品质的精神

和工作作风，进厂4年后的1985年，

刘友金带队的班组，收了51坛酒，其中

47 坛是一级酒，一级酒率近 95%。

1986年，他带的班组，是五粮液江北扩

建车间第一个交验合格特等酒的班组。

道法自然为通则

与酒打交道近40年，刘友金总结

出的酿酒经验共16个字：“道法自然、

古今恒通、传承发展、匠心善工”。

刘友金把道法自然放在首位自有

他的道理，万事万物都应遵循自然规

律，比如，微生物是酿酒的主角。酿造

过程中，工人所做的工作只不过是给

微生物提供合适的条件而已。为微生

物做好服务工作，也要遵循自然规

律。比如，酵母菌最适合的温度是

28℃~32℃，浓香型白酒酿造最需要

的丁酸菌、己酸菌最适合的温度是

30℃~34℃。若温度条件不能满足，

就会休眠死亡，同时也会感染酿酒不

需要的杂菌，产生异味，破坏酿酒条

件，让酒质量变差。

因此，为了出好酒，自古以来，进

入夏季，酿酒工人都从白班转成深夜

班生产。因为夜间温度比白天低，有

利于保证质量，更适合酿酒。

酿造浓香型白酒，有句话叫“酒香

全靠窖池老”，意思是说，窖池里的微

生物越丰富酿造的酒就越好。五粮液

的一些老窖池，1克窖泥就含有数亿微

生物，产的酒香浓醇甜净爽，老百姓很

喜欢喝。据刘友金介绍，老窖池一级

酒率能达到70%，而一些新窖池只能

达到10%~20%。

匠心善工酿好酒

在刘友金总结的经验里，“匠心善

工”虽然排在末位，但却非常重要。

在五粮液集团公司，同一批次粮

食、同一个窖池、同样的季节温度，不同

班组生产出的一级酒率也不一样。五

粮液集团公司有400多个班组，1000多

个班组长，他们的性格、作风、学历、经历

都不一样，酿酒水平也不一样，一些班

组产出的一级酒率可以达到50％以上，

而一些班组只有10％左右，这是由于工

人技艺的差别。

刘友金谈到，酿造好酒，靠的是工

匠精神和技艺传承，这没有捷径。酿

酒有10个要素，即粮、糠、水、曲、温、

酸、糟、窖、搞、并，虽然复杂却并不孤

立。五粮固态发酵，是极端工艺、复杂

工艺、出好酒的工艺，需要传统精神和

传统作风，老老实实、脚踏实地。

烤酒有句行话：“生香靠发酵，提香

靠蒸馏”。入窖要求温度是16℃~20℃，

糟醅要求疏松不糙，这一过程当中度

的拿捏，就需要现场工人根据经验做

出正确判断了。

摘酒环节同样考验技艺能力。刚

出来的酒，需要靠烤酒工品尝，判断先

流出来的是三级酒、二级酒还是一级

酒。摘一级酒，多摘一斤就能多创造近

千元的价值，判断晚了，就流到二级酒

里去了，造成浪费。摘到后面，如果没

控制好，把二级酒流进一级酒里，又会

破坏原本一级酒的质量，弄不好会全部

变成二级酒。这些技艺是检测设备替

代不了的，全凭酿酒工人的真功夫。

作为顶尖的民族品牌，五粮液极

其重视品质和质量管理。“能产多少好

酒绝不马虎，萝卜就是萝卜，青菜就是

青菜，绝不会拿二级酒充当一级酒。”刘

友金常常告诉员工，要虚心向前辈学

习，钻研技能，用最好的方法酿酒。“简

单的事情重复做，做好了就是行家;重

复的事情用心做，做好了就是专家。”

刘友金说，一名好的酿酒师傅，闻一闻

窖房内的香气，抓一把糟醅尝尝，就能

知道酒酿得好不好。在春夏秋冬不同的

季节摊凉糟醅，好的酿酒师傅，只要看

糟醅烟雾，就知道温度多少，何时拌曲。

品牌传承启未来

在宜宾生活了一辈子的刘友金，

了解宜宾，了解白酒，了解五粮液。

作为被联合国教科文组织与世界

粮农组织定义为“地球同纬度最适合

酿造优质纯正蒸馏白酒的地区”，宜宾

适合酿好酒，有大大小小300多家酒

厂，但为什么只有一个五粮液？

刘友金说，酿酒是个系统工程，从

原料进厂到磨粉、制曲、酿酒、勾兑、包

装，是一个严格的过程，一个环节出问

题整批酒的质量都会受影响。

要做好白酒，需要品牌、人才、资

金，三者缺一不可。“一个好的品牌，根本

靠品质，而品质靠工艺，工艺靠人才，人

才的操作技能决定了酿酒品质。”一些

酒企挖五粮液的班长、车间主任去公

司，但他们招聘的只是单方面人才，而

不是综合人才。这种不求系统工程的

做法，简单炒作五粮液人才，酿不出好

品质白酒，可以算是“误入歧途”。“白酒

行业就像军队，班长、排长、连长很多，

但将军很少，从某种意义上说，宜宾白

酒产业也缺酿酒帅才。”刘友金说。

现在白酒界流行机械化、智能化，

但刘友金认为，要慎重。他说，浓香白

酒是传统工艺，很讲究自然条件，固态

白酒，要遵循微生物的规律，科学使用

它，要满足工艺路线，该传统要传统，

该现代要现代，不能一概而论。

刘友金认为，五粮液酿酒是传统工

艺的产物，不是现代技术的产品，食用

酒精可以工业化生产，在设备里把粮

食、酶、酵母、水、温度等参数设计好操作

就行。而固态酿酒不行，同样的一批粮

食、同样位置的窖池，同样的季节温度，

但不同班组产生的一级酒率不一样，这

就是烤酒工的技艺不一样。正因如此，

五粮液1988年出台了《工艺文件》，明

确工艺方向和操作要求。

“我经常在周末休息的时间去生

产车间检查，那个时候最能看到真实

的生产情况。”刘友金说，“五粮液的工

人们都严格遵守五粮液的酿酒工艺，

踏踏实实酿酒，好酒率不断提升。”

每每说起五粮液，刘友金都充满感

情。前几年退休时，有不少酒企要高薪

请他去当顾问，但五粮液需要他时，他

毫不犹豫地接受了公司的返聘，回到五

粮液一线，把一生的酿酒经验，再次奉

献给公司。刘友金说：“我从一个农民

进入五粮液集团公司，是五粮液集团公

司培养教育了我，我对公司感情很深，无

论何时，只要需要，我都会竭尽所能。”

为 何 五 粮 液 只 有 一 个
中国白酒界传奇人物刘友金谈五粮液神秘的酿造过程和新时代五粮液人的精气神

秉承传统工艺秉承传统工艺、、作风作风、、技能技能，，以酒体创新和工艺创新引领新一轮消费升级以酒体创新和工艺创新引领新一轮消费升级，，
酿造每一瓶好酒酿造每一瓶好酒，，为世界敬献美酒佳酿为世界敬献美酒佳酿

质量摘酒

五粮液集团公司白酒勾调首席技术顾问范国琼


